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with" oil contg. flavourings which have an antiseptic and preserving 
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sorbic acid. 
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paste and lemon juice are also added. The prod, can be stored 
indefinitely without pasteurisation and has no bitter taste. 
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2337509 

L'ob^et de 1' invention concerns un procede de fabrica- 
tion d'un ^linent energetique nature! stabilise* 

II permet d'obtenir industriellement un produit a base 
exclusivoment vegetal presentant des qualites energetiques 
? ainsi qu'une forte puissance nutritive pouvant etre d f une ccnso- 
mmation differee r.ans pasteurisation, et de ce fait, sans perdre 
sa saveur ni ses qualites. 

Dsns les procedes de fabrication utilised jusqu'a ce 
iour pour la preparation des pates d'dTives noires ou vertes on 
10 broyait cec fruits en les delayant dans des huiles vegetales et 
en les aromatisrort , mais on ne parvenait pas a neutraliser 
l'aiaertuice des olives ni a donner a l 1 ensemble une saveur eonser- 
vant au produit son gout nature 1. 

Le proc A d' ~ui.-~nt 1' invention suppriice ces inconvenients 
~5 et permet 1 1 obtiemtion. d'un produit stabilise par la proportion" 
des aromates selectionnes melanges a la pate d f olives. 

11 est constitue par un melange de pate de pulpes d f oli- 
ves noires ou vertes finement broyees, delayees dans de l'huile 
vegetale, elle mene inelangee dans une decoction de plantes aro- 
20 matiques telles que le thym, le romarin, le fenouil, le laurier, 
la sauge et de capres, prealablement maceres dans l'huile d'oli- 
ve et de I'alcool traite par de l'acide ascorbique ou sorbique. 

Suivant un mode de realisation de I'objet de l f invention 
donne a titre d'exemple non limitatif il est procede de la faqon 
25 suivant e. 

On melange : 

1°/ Epiderme et pulpes d 1 olives vertes ou noires broyees 

ICKGS 

2°/ Euile XKG3 
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3°/ Decoction d'arcmates dans de I'aleool de 25° a 35 ° 

50 Grammes 

4°/ Capres finement broyees, macerees durant dix jours 

dans l'huile d 1 olive comportant les quantites tolerees 
d'acide sorbique et ascorbique $ Grammes 

^ 5°/ Poivre,moutarde, sauce anglaise,tomates coneentrees et 

anchois broyes 60 Grammes 

6°/ Jus de citron naturel ou acide citrique 20 Guanines 

Pour cette fabrication on melange d'abord I'huile avec la 
decoction d'aromates provenant du trempage et de la maceration du 
10 tbym, du romarin, du fenouil, du lam?ier et de la sauge , qui cons- 
titue un melange aseptisanto 

On a^oute a ce melange les capres macerees dans I'huile 
d 1 olive qui vehiculent les agents anti cxydants dr.ns les propor- 
tions minimales.prescrites et qui n'affectent ni le gout, ni les 
15 qualites energetiqueSo 

L f introduction <Ju citron axmule I'acre saveur deL capres 
et lie le melange poi vre, moutarde ,tomates concentrees ,patc d' an- 
chois etc 

Tous ces agents successivement malaxes sont introduit dans 
20 la pate d' olives qui sous l'effet des huiles essentielles des pro- 
mates subissent un effet antiseptique en meme temps que leur sa- 
veur est amelioreeo 

Le produit obtenu ne peut subir aucune fermentation ce qui 
leur permet de se conserver indef iniment sans pasteurisation ni 
25 aseptisation , telle une semi-conserve, sans perdre, ni de ses 
qualites energetiques ni gustatives* 

Les melanges aromatiques constituent egalement des agents 
anti crypt ogamiques supprimant toutes les mo is is sure s. 

La pate d' olives est alcrs a l'abri de toute oxydation 
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ou rancissement . 

Le conatiouiement est simplifie kl suffit d'oMurer !«• 
recipient de stoctage pour eviter uniquenerrt !• evaporation et 
la dessication, afin de constituer industrillement avec f .briv. 
ticn simplifies une snxai-conserve tou;}ours fraiche et iiriaodia* 
ment consoaunable. 

II est utilisable aussi bien comme aliment que coiane 

condiment. 

Toutefois les quantites,qualites et nature des agents 
utilises pourront varier dans la limite des equivalents, sans 
changer pour cela la conception generale de 1* invention qui 
vient d'etre decrite. 
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EEVEND I CA I I O B S 

IV Procede de fabrication d'un aliment energetique naturel 
stabilise a base exclusivement veg6tale a consommation diff eree 
constitue par le broyage d'epidenne et pulpes d* olives vertes ou 
noireset le melange de la pate obtenue avec de l'nuile et des 
5 aromates a fonction stabilisatrice antiseptique et conservatrice. 

2°/ Procede suivant la revendication I se caracterisant par 
le fait que la pate d'olive est malaxeT avec de l'huile qui est ____ 
prealablement et successivement melang^e avec une decoction d'a- 
romates tels que le thym, le romarin, le fenouil, le laurier, la 
10 sauge macerer dans de l'aloool de 25 a 35° 

3°/ Procede suivant la revendication I se caracterisant par 
le fait que l'nuile est melangee avec des capres finement broyees 
dTrait 4 dix jours dans de l'huile d' olive avec dosage infinetesi- 
mal d'acide ascorbique eu sobique 
15 4°/ Procede suivant la revendication I se caracterisant par 

le fait qu'on melange avec les compositions precedentes les condi 
ments tels que moutarde, poivre, concentre de tomates, pate d'an- 
chois et les jus de citron afin d'introduire la totalite dans la 
pate diolive qui est malaxee jusqu'a parfaite repartition de tous 
20 les agents pour etre finalement conditionnee telle quelle 
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